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Trockenes Halbfertiggericht 



1 



Die Erfindung betrifft ein Trockenes Halbfertiggericht, welches bereits verpackt vorliegt und 
zur Zubereitung einer Mahlzeit dient, welche sich durch hohe sensorische Giite auszeichnet, 
sowie ein Verfahren zu dessen Zubereitung. 

Trockene Halbfertiggerichte (im Folgenden als THF bezeichnet) bestehen aus Mischungen 
trockener oder getrockneter Zutaten, welche vom Verbraucher nach Zugabe einer Flussigkeit, 
im allgemeinen Wasser, ggf. noch unter Zugabe von Speiseol und/oder -fett, gegart werden, 
urn daraus in kurzer Zeit eine Speise zuzubereiten. Im Sinne der vorliegenden Erfindung sind 
unter dem Begriff „Garen" solch typische Zubereitungsarten wie Kochen, Backen, Braten, 
Briihen, Dampfen, Diinsten, Grillen, Rosten und Schmoren zu subsumieren. 

THF enthalten eine oder mehrere typische Hauptzutaten. Im Sinne der vorliegenden 
Erfindung werden als Hauptzutaten solch Nahrungsmittel verstanden, welche physiologisch 
wirksam sind, wie z.B. Nudeln, Reis, Getreide, Kartoffeln, Fleisch, Gemiise, Eier, Brot, 
Milch, Fruchte, im Unterschied zu solchen, welche geschmacksstimulierend oder als 
Aromatrager den Appetit und die Nahrungsausnutzung anregen, wie z.B. Krauter und 
Gewiirze. Daneben konnen in herkommlichen THF noch Lebensmittelzusatzstoffe , wie z.B. 
Antioxidationsmittel, Bindemittel, Emulgatoren, Farbstoffe, Geschmacksverstarker, 
Konservierungsstoffe, Modifizierte Starke, Sauerungsmittel, Saureregulatoren, Stabilisatoren, 
SuBungsmittel und Verdickungsmittel enthalten sein. Desweiteren enthalten herkommliche 
THF meistens gehartete Fette und Aromen. 

Auf dem Markt werden THF in Packungen angeboten, in'denen samtliche fur eine 
Zubereitung in Wasser erforderlichen Zutaten in einer Mischung enthalten sind. Daneben gibt 
es noch sog. „Fix u -Halbfertiggerichte J welche in Kombination mit frischen Zutaten zubereitet 
werden. Derartige im Stand der Technik gebrauchlichen THF enthalten jedoch Inhaltsstoffe, 
deren gesundheitlicher Nutzen unter moderner ernahrungsphysiologischer Sicht auBerst 
umstritten ist. Soli ein Lebensmittel der EU-Bioverordnung (Verordnung EWG NR. 2092/91), 
den Richtlinien der Bioverbande (AGOL Arbeitsgemeinschafl Okologischer Landbau, 
Bioland, Demeter sowie alle wichtigen nationalen und internationalen Anbauverbande der 



I FOAM International Federation of Organic Agriculture Movements), und/oder den 
Richtlinien fur das Okopriifceichen OPZ und/oder den Richtlinien der Neuform fur 
Reformwaren entsprechen, so darf es weder naturidentische oder kunstliche Aromastoffe, 
Lebensmittelzusatzstoffe mit Ausnahme der in Anhang 1 aufgefuhrten, noch gehartete Fette 
enthalten. Die Richtlinien der Bioverbande gehen dabei zum Teil noch Qber die EG- 
Bioverordnung 2092/91 hinaus, z.B. diirfen auch natiirliche Aromen bei verbandszertifizierten 
Waren nur noch dann eingesetzt werden, wenn es sich um „FTNF" (From The Named Fruit) - 
' Aromen handelt. Die im Lebensmitteleinzelhandel angebotenen THF werden aufgrund der 
Zusammensetzung mit Aromastoffen, Lebensmittelzusatzstoffen und geharteten Fetten von 
einer modernen Ernahrungsberatung nicht empfohlen 

THF ohne diese strittigen Inhaltsstoffe werden im Lebensmitteleinzelhandel praktisch 
uberhaupt nicht und imNatur- und Reformwarenbereich nur vereinzelt als z.B. Instantsuppen 
oder Kartoffelpulvergerichte angeboten. THF werden heute in erster Linie vom Verbraucher 
Zuhause zubereitet. Mit Ausnahme von Produkten aus Kartoffelpulver sind derartige THF 
sonst jedoch geschmacklich nicht uberzeugend, weshalb sie auch in Restaurants, Kantinen, 
Mensen und Schulkuchen keine Verwendung finden. Selbst in Betrieben, an welche 
gewohnlich geringere kulinarische Anforderungen gestellt werden, wie Bahnhofskneipen, 
Fast-Food-Restaurants oder Autobahngaststatten, werden ublicherweise keine THF zubereitet. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, Trockene Halbfertiggeri elite sowie ein 
Verfahren zu dessen Zubereitung zur Verfugung zu stellen, womit sich einerseits schnell und 
einfach Mahlzeiten hoher geschmacklicher Gute zubereiten lassen, deren Akzeptanz auch eine 
Verwendung in Restaurants, Kantinen, Mensen und Schulkuchen erlaubt, und die andererseits 
auch den Anforderungen an eine gesunde, ausgewogene Ernahrung, wie sie in einer modernen 
Ernahrungsberatung gemafl den Beratungsstandards der DGE (Deutsche Gesellschaft fur 
Ernahrung) und der UGB (Verband ftr Unabhangige Gesundheitsberatung e.V.) zum 
Ausdruck kommt, entspricht. 

Uberraschend hat sich gezeigt, daJi sich Mahlzeiten hoher gustatorischer und olfaktorischer 
Gute dann erzielen lassen, wenn man die Mischung aus trockenen bzw. getrockneten Zutaten 
vor der Zubereitung der fertigen Mahlzeit, insbesondere vor dem Garen der Hauptzutaten, 
zunachst in eine Wasserphase und eine Olphase aufteilt. Fur den Vertrieb eines derartigen 



gebrauchsfertigen Halbfertiggerichts werdendie entprechend abgemessenen trockenen 
Zutaten fur eine Mahlzeit dann separat in zwei Chargen verpackt angeboten. 

Die erste Charge setzt sich aus den in wassriger Phase zu garenden Hauptzutaten, und 
Gewiirzen und/oder Krautern und/oder Wurzmitteln und/oder konsistenzgebenden Zutaten 
Oder Zusatzstoffen zusammen. Die zweite Charge besteht aus einem oder mehreren in 
Speiseol und/oder Fett aufzuschlieBenden Gewiirzen und/oder Krautern und/oder 
Hauptzutaten. Die Zuordnung der Gewiirze zurFett- bzw. Wasserphase erfolgt so, daB 
temperaturempfindliche Gewiirze und Krauter, d.h. solche, die nicht uber Kochtemperatur 
erhitzt werden sollen, der Wasserphase zugeordnet werden. Hierzu zahlen empfindliche 
Krauter und Wurzmittel, Vanille, Zitrusfruchte, Beeren, Trockenfruchte und Trockengemuse. 
Alle anderen Gewiirze und Krauter (Frucht-, Samen-, Bliiten-, Rinden- und Wurzelgewtirze 
und robuste Krauter und Olsaaten), die nicht temperaturempfindlich sind, werden der Olphase 
zugeordnet. Eine Zuordnung verschiedener Gewiirze und Gewiirzmittel zur 01- oder 
Wasserphase, welche jedoch nur als Orientierungsrahmen dienen soli, ist in Tabelle 1 
wiedergegeben. 



Da bei Gewiirzen und Krautern die Temperatur fur eine optimale Geschmacksfreisetzung in 
der Olphase von ihrem jeweiligen Zerkleinerungsgrad abhangt (bei ganzen Gewurzen wird 
hierfur z.B. eine hohere Oltemperatur benotigt als bei fein gemahlenen), sind bei einer 
Kombination von Krautern und Gewurzen deren jeweilige Mahlgrade (ganz - geschrotet - 
fein) so aufeinander abzustimmen, daB die jeweilige optimale Geschmacksfreisetzung bei 
moglichst gleicher Oltemperatur erfolgt. 

Beim Erhitzen der Olphase gehen dabei die den charakteristischen Geschmack der jeweiligen 
Mahlzeit mitbestimmenden fettloslichen Inhaltsstoffe, insbesondere deren atherischen Ole 
und/oder scharf-brermende Stoffe (u.a. Piperin, Capsaicin, Senfdle, Alliin) in das Speiseol 
und/oder -fett uber und aromatisieren dieses. Ggf. k6nnen zu einer fertigen Trockenmischung 
auch frische Zutaten, insbesondere die Hauptzutaten, aber auch Krauter und/oder Gemiise 
zugegeben werden. Sind diese nicht temperaturempfindlich und lassen sich der Olphase 
zuordnen, k6nnen sie mit dem aromatisierten 01 glasiert werden. 



In der wSssrigen Phase werden die Hauptzutaten gegart und Gewiirze und/oder Krauter mit 
solchen geschmack- und geruchbildenden Inhaltsstoffen (atherische Ole, Bitterstoffe, scharf- 
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Tabelle 1 (5) 


Gewiirz und Wurzmittel 
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brennende Stoffe) aufgeschlossen, die nach dem Vermischen mit der aromatisierten Olphase 
der jeweils zuzubereitenden Mahlzeit in Erganzung zum Eigengeschmack und -geruch der 
Hauptzutaten nach dem Garen den erwiinschten typischen gustatorischen und olfaktorischen 
Gesamteindruck verleihen. 

Die in der Olphase aufzuschlieBenden Gewiirze und/oder Krauter werden vom Verbraucher 
mit im Haushalt vorhandenen Speiseol und/oder -fett vermischt und erhitzt. Die Gewiirze 
• und/oder Krauter konnen dem 01 und/oder Fett vor dem Erhitzen zugemischt werden, oder 
das 01 und/oder Fett kann erst erhitzt und sodann die Gewiirze und/oder Krauter zugemischt 
werden. Indem die fettloslichen atherischen Ole und die scharf-brennenden Inhaltsstoffe in 
das 01 und/oder Fett ubergehen wird letzteres aromatisiert. Dieser Vorgang ist abgeschlossen, 
sobald die im 01 und/oder Fett gelosten Aromastoffe entweder als Key components oder als 
Impact compound olfaktorisch deutlich warnehmbar sind. 

Als , Jmpact compound" wird eine fluchtige Verbindung bezeichnet, wenn diese allein den 
typischen Aromaeindruck eines Gewurzes hervorruft; sind fur ein typisches Aroma aber 
mehrere Einzelverbindungen verantwortlich, werden diese als „Key components" bezeichnet. 

Falls lediglich Gewiirze und/oder Krauter angebraten werden, reichen hierfur wenige 
Sekunden im heifien 01 und/oder Fett. Die Temperatur betragt dabei zwischen 120°C fur 
170°C. Falls frische Hauptzutaten mit angebraten werden, reichen hierfur 30 Sekunden bis 5 
Minuten. Fur die Zubereitung braucht dabei die OlVFettemperatur nicht gemessen werden. In 
der Kuchenpraxis hat es sich gezeigt, dafi es ausreicht, darauf zu achten, daB die Gewiirze 
und/oder Krauter olfaktorisch deutlich wahrnehmbar sind und die Mischung nicht zu stark 
(liber 180°C) erhitzt wird. Rauchendes oder gar siedendes 01 und/oder Fett ist unbedingt zu 
vermeiden. Dabei entstanden ungesunde Transfettsauren, unerwunschte Roststoffe und eine 
Gefahr durch spritzendes 01 und/oder Fett beim Abloscheh. 

Alle anderen Zutaten, insbesondere die Hauptzutaten, werden mit Wasser vermischt und in 
wassriger Phase gegart. Mit der Wasserphase wird das aromatisierte 01 und/oder Fett 
abgeloscht. Das Vermischen der ubrigen Zutaten mit Wasser kann dabei vor dem Abloschen 
der aromatisierten Olphase erfolgen, oder die aromatisierte Olphase wird erst mit einer 
abgemessenen Menge Wasser abgeloscht und sodann die restlichen Zutaten zugegeben. 
Daraufhin wird das Gericht unter Erwarmen behandelt, bis die Hauptzutaten gar sind. 



Das Aromatisieren des Speiseols und/oder -ft* als erster Schritt eignet sich fur die meisten 
Rezepturen. Nach dem Losen der in der Olphase aufgeschlossenen Inhaltstoffe kann auch eine 
Kochzeit bis zu 10 Minuten in Wasser den Extraktionsgrad der an sich fettloslichen 
atherischen Ole und/oder scharf-brennenden Stoffe nicht mehr merklich verandern. 

Bei Gerichten mit Hauptzutaten, welche in der Wasserphase langere Garzeiten benotigen, wie 
• z.B. Hulsenfriichte, Vollkorngetreide, Vollreis, kann es vorteilhaft sein, diese zusammen mit 
den weiteren Zutaten fur die Wasserphase zunachst in Wasser allein zu garen und die 
aromatisierte Olphase erst am Ende der Garzeit zuzugeben. Dadurch wird vermieden, daB in 
den Zutaten ftir die Olphase enthaltene bzw. bei langerem Garen gebildete Bitterstoffe und 
andere den Geschmack und/oder den Geruch beeintrachtigende Substanzen wahrend des 
Garvorganges in die Wasserphase abergehen. Nach Zugabe der aromatisierten Olphase am 
Schlufi der Garzeit wird dann die Mahlzeit zum innigen Vermischen der Aromen und 
Geschmaeksstoffe nur noch ca. 5 Minuten ziehen gelassen. 

Da erfindungsgemafi die in der Olphase aufzuschlieBenden Gewiirz- und/oder 
Krautermischung verpackungsmaBig getrennt von der mit den in der Wasserphase zu 
garenden Hauptzutaten vorliegen, besteht fur den Hersteller der erfindungsgemafien THF die 
Moglichkeit, die bereits mit der Gewiirz- und/oder Krautermischung aromatisierte Olphase 
dem Verbraucher direkt in ftir ein spezifisches Gericht jeweils abgemessener Menge getrennt 
verpackt anzubieten. Das aromatisierte Ol ist dann lediglich in einer geeigneten Verpackung 
den tibrigen Zutaten zum gewunschten Zeitpunkt beizufugen. 

Hierfur eignet sich z.B. ein kunststoffkaschierter Aluminiumfolienbeutel, wie er fur Ketchup- 
oder Senfportionsbeutel zur Anwendung kommt, oder ein Glasflaschchen, wie fur 
Backaromen Oblich. Geeignet sind auch eine oder mehrere Gelatine- oder Starkekapseln, wie 
fiir medizinische Einnahmen gebrSuchlich, welche den Vorteil haben, dafi sie sich bei Kochen 
auflosen und dem Gericht Konsistenz geben. Geeignet ist auch ein Krauterbonbon, welches 
als Fullung die Gewiirz und/oder Krauterextrakte enthalt, oder ein geschlossener Salzkristall, 
welcher ebenfalls als Fullung die Gewiirz und/oder Krauterextrakte enthalt, welche den 
Vorteil haben, daB sie sich bei Kochen auflosen und die Umhiillungen aus Zucker bzw. Salz 
zum Aromatisieren des Gerichtes verwendet werden kdnnen. 
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Das erfindungsgemaBe Verfahren zur Zubereitung von Mahlzeiten aus den 
erfindungsgemafien THF bietet die Mdglichkeit, bei Herstellung der THF vollstandig auf 
gesundheitlich umstrittene und unerwiinschte, insbesondere chemisch modifizierte ~ 
Lebensmittelzusatzstoffe zu verzichten, und damit dennoch eine Mahlzeit zuzubereiten, 
welche in ihrem sensorischen Gesamtbild sowie unter ernahrungsphysiologischen 
Gesichtspunkten einer aus frischen Zutaten zubereiteten Mahlzeit weitestgehend entspricht. 
Aufierdem ist der Entwicklungsaufwand fur Rezepturen im Vergleich zum Aufwand fur 
herkommliche THF relativ gering, da prinzipiell auf bewahrte, traditionelle Kochrezepte 
zuruckgegriffen werden kann. Daher konnen die mit den erfindungsgemafien THF 
zubereiteten Mahlzeiten den von Kantinen, Groflkuchen oder ambitionierten Restaurants 
gestellten kulinarischen Anforderungen genugen und dariiber hinaus auch noch nach der EU- 
Bioverordnung (Verordnung EWG NR. 2092/91) bzw. den Richtlinien fur Natur- und/oder 
Reformkost entsprechen. Wird andererseits auf eine Eignung fur Natur- und Reformkost 
verzichtet, konnen auch anstelle von aromatisiertem Speiseol aromatisiertes gehartetes Fett 
Oder nur gehartetes Fett eingesetzt werden. Damit lassen sich immer noch Mahlzeiten 
zubereiten, die geschmacklich uberzeugen. In diesem Falle kann dann auf eine getrennte 
Verpackung verzichtet werden. 

Die Erfindung wird nun an den folgenden Beispielen naher erortert. 
Beispiel 1 

Rote Linsen mit Gewiirzen (Bengali Mazar Dal): 

Die in Wasser zu garenden (getrockiieten) Hauptzutaten und Gewiirze der ersten separat zu 
verpackenden Charge setzen sich wie folgt zusammen: 

Rote Linsen (Masar Dal) 225 g 

Tomatenpulver (sprOhgetrocknet) 12 g 

Salz 8,25 g 

Rohrzucker q,5 g 

Paprika scharf, gemahlen l ,7 g 

Paprika edelsOfi, gemahlen i ,4 g 

Ingwer, gemahlen j g 



Kurkuma, gemahlen 



0,65 g 
0,75 g 
0,55 g 
0,32 g 



Knoblauch, gefriergetrocknet 
Zwiebeln, gefriergetrocknet 
Petersilie, gefriergetrocknet 
Lorbeerblatt 



54 St 



Die in Speiseol aufzuschlieBenden Gewtirze und/oder Krauter der zweiten separat 
• verpackenden Charge setzen sich wie folgt zusammen: 



Die Gewurztnischung der zweiten Charge fur die Olphase wird in 2 Essloffel Speiseol 
gegeben und erhitzt; wahlweise werden die 2 Essloffel Speiseol zunachst erhitzt und dann die 
Gewtirzmischung zugesetzt. Es wird solange erhitzt, bis die Gewurze ihren Duft verstromen, 
dann wird die heiBe aromatisierte Olphase mit 780 ml abgeloscht. Sodann wird die Mischung 
der ersten Charge mit den Hauptzutaten zugegeben, umgeriihrt, aufgekocht und 20 Minuten 
unter zeutweiligem Umriihren gekochelt. 

Da es sich bei der Hauptzutat urn eine der Hulsenfriichte handelt, welche etwas langere 
Garzeiten erforden, wird in bevorzugter Ausfiihrungsform die erste Charge fur die 
Wasserphase zunachst in Wasser iiber einen Zeitraum von 15 Minuten gekocht und dann erst 
die aromatisierte Olphase zugesetzt und 5 weitere Minuten kOcheln gelassen. 

Beispiel 2 

Feiner Basmatireis (Paliala Pilaw): 



KreuzkQmmel, ganz 
Fenchel, ganz 



0,9 g 
0,9 g 
0,9 g 
0,45 g 
0,45 g 
0,25 g 



Schwarzer Senf, ganz 
Schwarzkummel, ganz 
Bockshornklee, ganz 
Zimtsplitter 



Die in Wasser zu garenden (getrockneten) Hauptzutaten und Gewurze der separat zu 
verpackenden ersten Charge setzen sich wie folgt zusammen: 
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Basmatireis 


225 g 


Salz 


8,25 g 


Rohrzucker 


0,5 g 


Zwiebeln, gefriergetrocknet 


1,1 g 


Kurkuma, gemahlen 


0,65 g 


Knoblauch, gefriergetrocknet 


0,75 g 


Lorbeerblatt 


'/ 2 St 



Die in Speiseol aufzuschliefienden Gewurze und/oder Krauter der separat verpackten zweiten 
Charge setzen sich wie folgt zusammen: 

Kreuzkummel 0,3 g 

Nelken 4 st 

Zimtstange 3 cm 

gruner Kardamom, ganze Kapsel 4 St 

Zu der Gewurzmischung der zweiten Charge fur die Olphase werden 2 Essloffel Speiseol 
gegeben und erhitzt; wahlweise werden die 2 Essloffel Speiseol zunachst erhitzt und dann die 
Gewurzmischung zugesetzt. Es wird solange erhitzt, bis die Gewurze ihren Duft verstromen, 
dann wird die heiBe, aromatisierte Olphase mit 620 ml Wasser abgeloscht. Sodann wird die 
Reismischung zugegeben, umgeruhrt, aufgekocht und zugedeckt 10 Minuten kocheln 
gelassen. Daraufliin wird noch 10 Minuten bei kleinster Hitze garziehen gelassen, die 
Mahlzeit von der Kochstelle genommen nach 5-minutigem Stehenlassen nur noch mit einer 
Gabel aufgelockert. 



Far den Hersteller der erfindungsgemaJten THF besteht dann vorteilhafterweise die 
Moglichkeit, neue Produktgattungen zu entwickeln, welche mit herkommlichen THF kaum 
realisieren sind. 

- Fur Gastwirte, die bislang keine gehobene vegetarische Ktiche anbieten, kdnnen 
Gemiisegerichte als „Fix fur ..." angeboten werden. 

- In Betrieben, Mensen, Schulen ohne eigene Kantine konnen Automaten eingerichtet 
werden, die ernahrungsphysiologisch wertvolle Mahlzeiten abgeben 



- Relativ unbekannnte, aber wohlschmeckende und ernahrungsphysiologisch wertvolle 
Hulsenfruchte (Linsen du Puy, Belugalinsen, Champagnelinsen.Berglinsen, Toor Dal 
Erbsen, Channa Dal Erbsen, Azukibohnen, Pintobohnen uvm.) konnen als THF zusammen 
mit geeigneten Gewiirzen und/oder Krautern abgepackt werden. 

- Neue Sattigungsbeilagen aus thermisch aufgeschlossenen Getreidesorten (Dinkel, Kamut, 
Gerste, Hafer, Griinkem, Weizen) oder relativ unbekannnte Getreidearten (Amaranth, 
Buchweizen, Gerste, Hirse, Mais, Quinoa) konnen zusammen mit geeigneten Gewiirzen 
und/oder Krautern abgepackt werden und den Speiseplan sinnvoil und u.U. auch vollwertig 
erweitern. 

Klassische Internationale Gerichte, fur die spezielle, im Haushalt ublicherweise nicht 
vorhandene Gewiirze notwendig sind, konnen einfacher und sicherer zubereitet werden. 
Fleischersatzgerichte aus Sojaextrudat konnen als THF realisiert werden. 
THF mit Eignung zur Ernahrung im Rahmen von Diatplanen konnen entwickelt werden, 
z.B. bei Diabetes mellitus, Hypercholesterinamie, Hypertriglyceridamie, Hypertonie. 
Gicht, Zoliakie. 

Die Rezepturen von THF konnen so ausgelegt werden, daB damit Menschen in besonderen 
Lebensumstanden entsprechend der medizinischen Empfehlungen mit NahrstofFen versorgt 
werden (Sportier, Schwangere, stillende Mutter, Veganer, mit besonderem oder erhohten 
Bedarf an bestimmten Aminosauren, Vitaminen und Mineralien). 
THF mit ayurvedischen Rezepturen konnen angeboten werden. 



Patentanspriiche 



1. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht zur Zubereitung einer Mahlzeit hoher 
geschmacklicher Gate, dadurch gekennzeichnet, daB die Mischung trockener oder 
getrockneter Zutaten in zwei verpackungsmaBig voneinander getrennten Chargen vorliegt, 
wobei die erste Charge sich aus den in wassriger Phase zu garenden und/oder . 
aufzuschlieBenden getrockneten temperaturempfindlichen Zutaten zusammensetzt, und die 
zweite Charge aus in Speiseol und/oder -fett aufzuschlieBenden temperaturunempfindlichen 
Zutaten besteht, deren fettlosliche Inhaltsstoffe das Speiseol und/oder -fett aromatisieren und 
nach dem Vermischen derselben mit der in wassriger Phase befindlichen ersten Charge in 
Kombination mit dem Eigengeschmack und -geruch der Hauptzutaten und den geschmack- 
und geruchbildenden Inhaltsstoffen der ersten Charge der jeweils zuzubereitenden Mahlzeit 
nach dem Garen den typischen gustatorischen und olfaktorischen Gesamteindruck verleihen. 

2. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, 
daB die Hauptzutaten in getrockneter Form in der separat verpackten ersten Charge mit den in 
wassriger Phase aufzuschlieBenden Gewiirzen und/oder Krautern und/oder Wiirzmitteln 
und/oder konsistenzgebenden Zutaten oder Zusatzstoffen enthalten sind. 

3. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, 
daB sich die erste Charge aus zusammen mit frischen Hauptzutaten in wassriger Phase 
aufzuschlieBenden Gewiirzen und/oder Krautern und/oder Wiirzmitteln und/oder 
konsistenzgebenden Zutaten oder Zusatzstoffen zusammensetzt. 

4. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB die zweite Charge in Form eines die entsprechenden Gewiirz- und/oder 
Krautermischung und/oder Gewurz-/Krauterextrakte enthaltenden aromatisierten Speiseols 
und/oder -fetts vorliegt. 

5. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, 
daB das aromatisierte Speiseol und/oder -fett in einem Ketchupbrief und/oder 



18 

Backaromaflaschchen und/oder einer Gelatinekapsel und/oder einer Starkekapsel verpackt 
und/oder in einem Zuckerkristall und/oder Salzkristall eingeschlossen ist. 

6. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, da/3 bei einer Kombination von Krautern und Gewiirzen in der Olphase deren 
jeweilige Mahlgrade so aufeinander abgestimmt sind, daB die jeweilige optimale Freisetzung 
ihrer geschmacksbestimmenden Inhaltsstoffe bei gleicher Oltemperatur erfolgt. 

7. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Hauptzutaten Hiilsenfruchte verwendet werden. 

8. Trockenes, veipacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Hauptzutat Reis verwendet wird. 

9. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Hauptzutat Nudeln verwendet werden. 

10. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Hauptzutat Getreide verwendet wird. 

11. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Hauptzutat ein Sojaextrudat verwendet wird. 

12. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Zusammensetzung der Chargen den besonderen Anforderungen einer 
Ernahrung im Rahmen von Diatplanen entspricht, insbesondere von Diabetes mellitus, 
Hypercholesterinamie, Hypertriglyceridamie, Hypertonic, Gicht und Zoliakie. 

13. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Zusammensetzung der Chargen den ernahrungsspezifischen 
Bediirfnissen von Menschen in besonderen Lebensumstanden entspricht, insbesondere von 
Sportlem, Schwangeren, stillenden MUttem und Veganern. 
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1 4. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Zusammensetzung der Chargen den besonderen Anforderungen einer 
Ernahrung nach den Regeln der Ayurveda entspricht 

1 5. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, dafl die Zusammensetzung der Chargen den Anforderungen der EU- 
Bioverordnung EWG NR. 2092/91 entspricht. 

1 6. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Zusammensetzung der Chargen den Richtlinien sowie den 
Richtlinien fur Verarbeiter der in der Arbeitsgemeinschaft Okologischer Landbau AGOL 
vertretenen Verbande und/oder des Bioland-Verbandes und/oder des Demeter-Verbandes 
und/oder des International Federation of Organic Agriculture Movements IFOAM und/oder 
des Okoprufzeichen OPZ und/oder der Neuform fiir Reformwaren entspricht. 

17. Verfahren zu Zubereitung einer Mahlzeit aus einem trockenen Halbfertiggericht nach 
einem der Anspriiche 1 bis 3 und 6 bis 16, dadurch gekennzeichnet, daft Speiseol und/oder - 
fett mit den temperaturunempfindlichenZutaten der zweiten Charge unter Erhitzen 
aromatisiert wird, die in der ersten Charge enthaltenen temperaturempfindlichen Zutaten 
zusammen mit den zu garenden Hauptzutaten in wassriger Phase aufgeschlossen und die 
wassrige Phase sodann mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett vermischt werden. 

18. Verfahren zu Zubereitung einer Mahlzeit aus einem trockenen Halbfertiggericht nach 
einem der Anspriiche 4 bis 16, dadurch gekennzeichnet, daB die in der ersten Charge 
enthaltenen temperaturempfindlichen Zutaten zusammen mit den Hauptzutaten in wassriger 
Phase gegart und/oder aufgeschlossen und die wassrige Phase mit dem fertig aromatisierten 
Speiseol und/oder -fett der zweiten Charge vermischt werden. 



19. Verfahren nach Anspruch 17 oder 18, dadurch gekennzeichnet, daB das Vermischen 
der wassrigen Phase mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett nach dem Garen der 
Hauptzutaten in der wassrigen Phase erfolgt. 



20 

20. Verfahren nach Anspruch 1 7 oder 1 8, dadurch gekennzeichnet, daB das Vermischen 
der wassrigen Phase mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett vor dem Fertiggaren der 
Hauptzutaten erfolgt. 

21. Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 20, dadurch gekennzeichnet, daB frische 
Hauptzutaten mit dem aromatisierten Speiseol oder -fett glasiert und/oder angebraten und 
dann mit den in wassriger Phase befindlichen Zutaten der ersten Charge vermischt und gegart 
.werden. 

22. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 7 bis 2 1 , dadurch gekennzeichnet, daB das 
Speiseol und/oder Fett zum Aromatisieren mit den Zutaten der zweiten Charge auf eine 
Temperatur im Bereich von 120°C bis 170°C erhitzt wird. 

23. Verwendung eines trockenen verpackten Halbfertiggerichts nach einem der Anspriiche 
1 bis 16 zurZubereitung einer Mahlzeit in GroBkiichen, Kantinen, Restaurants, Bistros, 
Mensen oder Schulkuchen. 



24. Verwendung eines trockenen trockenen. verpackten Halbfertiggerichts nach einem der 
Anspriiche 1 bis 6 zur Zubereitung einer Mahlzeit in Automaten. 
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Zusammenfassung 

Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht in Form einer Mischung aus zwei getrennten 
Chargen, wobei die erste Charge in wassriger Phase und die zweite Charge in Speiseol 
und/oder Fett zu behandeln ist. Nachdem Vermischen aromatisiert die zweite Phase die 
Phase. 



